Dane aktualne na dzien: 26-06-2026 06:03

Link do produktu: https://www.naifu.pl/hokiyama-sakon-murakumo-tsuchime-noz-nakiri-165-mm-p-6898.html

Hokiyama Sakon Murakumo
Tsuchime n6z Nakiri 165 mm

e m Cena 593,00 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy 2152540
Producent HOKIYAMA
Forma noza Nakiri

Stal AUS8A
Twardos¢ HRC 60 (+/-1)
Zaostrzenie Dwustronne

Opis produktu

N6z Hokiyama Sakon Murakumo Tsuchime Nakiri 165 mm - japonhska precyzja do
warzyw

Tradycyjny japonski néz Nakiri

Hokiyama Sakon Murakumo Tsuchime Nakiri 165 mm to wysokiej klasy japonski néz przeznaczony przede wszystkim do
krojenia, szatkowania i siekania warzyw. Charakterystyczny, prostokatny ksztatt ostrza zapewnia petny kontakt z deska, dzieki
czemu ciecie jest szybkie, precyzyjne i wyjatkowo wygodne.

Seria Murakumo swojg nazwe zawdziecza legendarnym mieczom z japonskich podan. Wyjatkowe wykonczenie ostrza
nawigzuje do wygladu gromadzacych sie chmur, a tradycyjne techniki obrébki nadaja nozowi niepowtarzalny charakter i
elegancki wyglad.

Ostrze AUS-8 - doskonata ostros¢ i trwatos¢

Sercem noza jest rdzeh wykonany z renomowanej japonskiej stali molibdenowo-wanadowej AUS-8. Materiat ten ceniony jest za
bardzo dobre wtasciwosci tnace, wysoka odpornosc na zuzycie oraz tatwos¢ utrzymania ostrosci.

Ostrze osigga twardos¢ okoto 60 HRC, dzieki czemu dtugo zachowuje znakomitg ostros¢, jednoczesnie pozostajgc odporne na
uszkodzenia podczas codziennego uzytkowania.

Dodatkowym atutem jest miotkowane wykonczenie Tsuchime, ktére ogranicza przywieranie krojonych produktéw do
powierzchni ostrza. Dzieki temu praca jest bardziej ptynna i komfortowa.

Perfekcyjne do warzyw
Wysokie ostrze noza Nakiri utatwia:
e krojenie warzyw w plastry,
e szatkowanie kapusty i satat,
* siekanie ziét,
¢ przygotowywanie warzyw do dan kuchni azjatyckiej i europejskie;j.
Szeroka klinga pozwala réwniez wygodnie przenosi¢ pokrojone sktadniki bezposrednio do garnka lub na patelnie.

Ergonomiczna rekojesc¢ z drewna Pakka

Rekojes¢ zostata wykonana z odpornego na wilgo¢ drewna Pakka. Materiat ten tgczy naturalny wyglad drewna z trwatoscia
nowoczesnych kompozytéw.
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Ergonomiczny ksztatt zapewnia pewny chwyt i petng kontrole podczas pracy, a potréjne nitowanie gwarantuje trwate i stabilne
potaczenie ostrza z rekojescia.

Zalety rekojesci:

v odpornos¢ na wilgo¢ i odksztatcenia
v wygodny, pewny chwyt

v fatwe utrzymanie w czystosci

v wysoka trwatosc i estetyczny wyglad

Najwazniejsze cechy

Japonski n6z Nakiri do warzyw

Rdzen ze stali molibdenowo-wanadowej AUS-8
Twardos¢ okoto 60 HRC

Miotkowane wykonczenie Tsuchime

Dobra retencja ostrosci

Ergonomiczna rekojes¢ z drewna Pakka

Potrdjne nitowanie rekojesci

Produkt renomowanej japonskiej marki Hokiyama

Dtugos¢ ostrza: 165 mm
Dtugos¢ catkowita: 290 mm
Waga: 195 g

Stal AUS8

HRC 60 (+/-1)

llo$¢ warstw: 3

Nierdzewny

Zaostrzony: dwustronnie
Uchwyt: Pakkawood
Skuwka: stal

My¢ recznie

Made in Japan
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